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La Mostra de Cabrils ® GLOPS
arriba aquest any a la

seva trentena edicié. Per
celebrar-ho, l'organitzacié
ha serigrafiat les copes
d'enguany amb un nou
logotip en colors.

Foto: Oscar Pallarés

Els cellers, pendents del cel

Arribats al final del mes de juliol, els cellers estan més pendents
que mai del cel. Després d’'una primera meitat de 'any forca

GLOPS seca i d’'una primera quinzena de juny estranyament calida, els

responsables dels cellers estan pendents d’'una pluja que aniria
ENTREVISTA molt bé als ceps de la DO Alella. Si bé les glacades i pedregades
Artur Masiques, president de I'Associaci6 han fet mal els darrers mesos a les vinyes de molts territoris
d’Hostalers de Cabrils i responsable de I'Hostal de Catalunya i l'estat, la DO Alella no s’ha vist afectada, pero

si que I'abséncia de pluja manté inquiets els cellerers. Xavier
Garcia, d’Alella Vinicola, comentava a Papers de vi: “Les vinyes
del cant6 mar de la serralada aguanten millor la sequera, perqué

de la Placa

ACTUALITAT . la temperatura és una mica més baixa que a l'interior i hi tenim
L'a MO‘St_"a de Cabrils celebra trenta anys més humitat. Ara mateix, respecte a la quantitat de produccio,
d'historia I'anyada podria ser semblant a la de Pany passat, pero ens ani-

ria molt bé a tots que des d’ara fins a la verema plogués una
ACTUALITAT miqueta cada setmana.”

De les patates amb bermudes a les croquetes
amb pareo

ACTUALITAT

Juliols de la UB: La Catalunya vitivinicola d'avui Mencié especial per a Alta
ENTREVISTA Alella a la tercera Nit de

Els Amics de les Arts presenten el vi La Taula

Petita, elaborat amb Alta Alella |'EI10tu I‘isme d Catalu nya

VINFOGRAFIA El projecte d’Alta Alella va rebre una mencié especial com a finalista
Quim Batlle. Foranell Garnatxa Blanca en la categoria de celler en els Premis d’Enoturisme, lliurats en la ter-

cera Nit de ’'Enoturisme a Catalunya. L'esdeveniment, organitzat per
EL TAST la Direccié General de Turisme juntament amb ’Agéncia Catalana de

Turisme, va tenir lloc el 4 de juliol al Castell de Peralada. Van resultar
guardonats el celler la Vinyeta, Mas Llagostera i 'Associacié Carretera
del Vi. Els premis, els va lliurar el director general de Turisme Octavi
Bono, acompanyat de la vicepresidenta del Patronat de Turisme de la
Diputaci6 de Girona, Marta Felip, i del director de ’Agéncia Catalana
de Turisme, Xavier Espasa, entre més.

Tast d'escumosos elaborats amb pansa blanca

ORIGENS
El xampany d'Antoni Bruy i Planas

PERSONATGE DO ALELLA
Ubaldo Puche, de la Companyia d’Alella

OPINIO
Quin paper per a Cabrils a la DO Alella?
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La Besavia es presenta
en societat

Un vespre del mes de juny va ser el moment triat pels Bardis-
sots (associaci6 de viticultors impulsada per Pep Pou i Oriol

Edita Director: Ramon Ruiz

ASSOCIACIO CULTURAL Redactor en cap i fotografia: Oscar Pallarés Artigas) per presentar la Besavia, el vi de les vinyes velles de
REVISTA ALELLA Disseny grafic i maquetacio: Josep Puig Sant Hilari (Cardedeu) que ells mateixos produeixen. L'activitat

Correcci6: Marti Crespo N . . i * L ?
Carrer Eduard Serra i Gilell, 2 Produccio: RRB la va impulsar el Museu-Arxiu Tomas Balvey i va consistir en
08328 Alella Impressié: Comgrafic una visita guiada a la vinya, un tast de la Besavia i una actua-
redaccio@papersdevi.cat Han col-laborat en aquest niim: Victoria Alvarez, cid de la ballarina Sonia
www.papersdevi.cat Quim Colomer, Silvia Culell, Betty Doiiate, Sanchezi el fonist:
www.facebook.com/papersdevi Xavi Estrany, Isaac Fernandez, Aleix Garcia, anchezi el saxoronista Pep Pou, al fons,
Fax 93 540 07 28 Sigrid Guillem, Maria Itarte, Pau Lépez, Albert Cirera. ot - -

Elisabet Solsona, Ruth Troyano i Eva Vicens , mostrant la vinya als visitants.
Papers de vi és un projecte . La quarantena d’as- "
de I'Associacié Cultural Revista Publicitat: Oscar Pallarés (654 40 40 43) sistents a ’acte es van
Alella ideat per Montse Serra oscar(@papersdevi.cat .
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® GLOPS

Eva Vicens, millor
comunicadora del mon
del vi 2017

La directora dels premis Vinari i col-laboradora fixa de Papers de v,
Eva Vicens, va recollir el premi a la Nit del Sommelier que va tenir
lloc el 10 de juliol a 'Hotel Villa Retiro de Xerta. ’Associacié Cata-
lana de Sommeliers, organitzadora de 'esdeveniment, va lliurar-hi
a més els premis segtients: Millor Celler (Recaredo), Millor Enoleg
(Albert Costa, copropie-
tari de Vall-Llach), Millor
Iniciativa (Verema Solida-
ria), Soci d’Honor (Josep
Roca) i Premi Trajectoria
(Toni Falgueras, del Celler
de Gelida).

Vicens (Gandesa, 1979)
va agrair en primer lloc
a Salvador Cot, editor de
Vadevi.cat (el diari que
organitza els premis Vina-
ri), Poportunitat d’endins-
ar-se en el vi: “Siné, vés a
saber on seria en aquests
moments”, va assegurar.
També va donar les gra-
cies a la seva familia: “Pa-
gesos de tota la vida que
m’han criat entre vinyes, Vicens, en el moment de recolli el premi.
i que m’han transmes

I'amor per la vinya, tot i que durant molt de temps potser no els hagi
fet cas.” I a tots els sommeliers de I'associacid, que han considerat que
la seva feina era la més destacada de l'any.

El Festival Bouquet tanca el
Festival d’Estiu d'Alella

El 15 de juliol es va celebrar al celler Bouquet d’Alella la quarta edi-
cié del Festival Bouquet, emmarcat en la programacié6 del Festival
d’Estiu d’Alella. L'edici6 d’enguany va reunir tres activitats en un sol
dia: un taller de musica en familia, I'espectacle Aire, de musica per a
nadons de 0 a 3 anys, i el doble concert de Ferran Savall & Meritxell
Neddermann i Rusé Sala, que va omplir de public (i magia) el pati
de Can Boquet.

CEDIDA

'Papers de vi' tasta per als
premis Vinari

Per tercer any con-
secutiu, Vadevi.
cat, el diari digital
que organitza els
premis Vinari (que
trien els millors
vins de Catalunya)
va convidar el nos-
tre redactor en cap
Oscar Pallares a - -
formar part del ju- Tastadors dels premis Vinari, a Monvinic.
rat del certamen en

una de les quatre jornades de tast, que van tenir lloc a Monvinic
entre els mesos de juny i juliol. Pallares va formar part d’una de
les quatre taules que, cada jornada, tastaven i qualificaven entre
cinquanta i seixanta vins cadascuna. Els vins finalistes es tastaran
de nou els propers mesos i els guanyadors se sabran a l'octubre,
durant una cerimonia que emetra TV3 en directe.

El jurat, coordinat per Ester Bachs, és compost per una cinquante-
na de reconeguts professionals de I'’ambit vinicola, entre els quals
hi ha sommeliers (com Anna Vicens, presidenta de ’Associacio
Catalana de Sommeliers; Joffre Terrida, Nas d’Or 2013, i Josep
Pelegrin, guardonat unes quantes vegades com a millor sommelier
de Catalunya i de I'estat), enolegs (com Mar Galvan, jurat interna-
cional, i Angel Garcia Petit, professor de viticultura), periodistes
especialitzats (com Ruth Troyano, autora de la col-leccié “Retrats
de vi”, i Ramon Francas, de La Vanguardia) i alguns prescriptors
(com Lluis Tolosa, autor, entre més, de la Guia d’Enoturisme de la
DO Alella, i Carola Sitjas, professora del CETT-UB).

Lespectacle
Aire es va

desenvolupar
dins del celler.

Restaurant terrassa
panoramica
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® Terrassa lounge
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Marion Harper omple i fa
vibrar el Celler de les Aus

El 14 de juliol va tenir lloc un dels darrers concerts del Festival
d’Estiu d’Alella, el que Marion Harper va oferir en un Celler de les
Aus ple de gom a gom. Les portes del celler s’havien obert dues
hores abans i el ptblic hi va poder sopar comodament gracies a la
presencia d’un food truck i d'una barra on es podien prendre copes
de tots els vins d’Alta Alella. Harper, que ja havia actuat el 2014
a Alta Alella, quan encara no havia assolit la popularitat de que
gaudeix ara mateix, va encisar el public amb la seva impressionant
veu durant una mica més d’'una hora. Valérie Villéux, responsable
d’enoturisme i comunicacié d’Alta Alella, explicava a aquesta revis-
ta: “Estem molt satisfets de com va anar el concert. Amb més de
dues-centes cinquanta persones, es van superar les expectatives
que teniem de ptblic i el Celler de les Aus s’ha revelat com un esce-
nari magnffic per acollir espectacles com aquest. L'any que ve segur
que en programarem algun de semblant per al Festival d’Estiu.”

Alta Alella ja disposa del
segell de Paratge Qualificat
de la DO Cava

El Ministeri d’Agricultura, Pesca, Alimentacié i Medi espanyol
va anunciar a la primeria de juliol 'aprovacié dels dotze pri-
mers Paratges Qualificats de Cava que defineix dotze finques
amb unes condicions climatiques i geologiques que es conside-
ren excepcionals perque en surti un cava de maxima qualitat.
Un d’aquests paratges qualificats és el Vall Cirera, part de la
finca d’Alta Alella plantada amb pansa blanca i chardonnay que
s'utilitzen per elaborar els caves AA Mirgin Gran Reservai AA
Mirgin Opus Evolutium.

Alella Vinicola recull
tres medalles en un certamen

a Malaga

El Concurso Internacional de Vinos Akatavino Sumilleres de Es-
pana (CIVAS) ha premiat amb medalla tres vins del celler Alella
Vinicola. Els productes guardonats han estat el Marfil Generés
Sec (Medalla Gran Oro CIVAS 2017, 96 punts), I'Ivori Negre 2010
(Medalla Oro CIVAS 2017, 94 punts) i el Costa del Maresme 2008
(Medalla Oro CIVAS 2017, 94 punts). Xavier Garcia, enoleg d’Alella
Vinicola, confessava a aquesta revista: “La veritat és que no conei-
xia aquest concurs, perd em van trucar i em van explicar que havien
tastat els nostres vins i que volien fer-los participar en el concurs.
Vaig fer una mica de recerca i vaig veure que tenia un cert prestigi i
que hi participaven molts cellers importants, aixi que vaig enviar-hi
les mostres... 1 no puc sind estar content i agrait per les medalles!”

DO Emporda

Organitzen una jornada
professional per donar a
coneixer el mén del suro
El 6 de juliol va tenir lloc una
jornada per a professionals
organitzada per I'Institut
Catala del Suro i la Ruta del
Vi DO Emporda destinada a
donar a coneixer el suro de
I'Emporda als periodistes vinicoles del pais. La jornada va reunir
membres d'un bon nombre de mitjans de comunicacié especialit-
zats, que van visitar algunes empreses (Quality Suber, Celler Bru-
garol, Manuel Serra) i van poder veure en directe tots els processos
del suro, des de la pela fins al marcatge del tap, passant per la
preparacid de la matéria primera, la seva manipulacié i I'obtencié
del tap. Els participants en la jornada també van fer una parada
a I'Institut Catala del Suro, on van poder gaudir d'un interessant
taller sensorial que els va permetre, per exemple, aprendre a dife-
renciar les aromes de suro i de TCA.

CAN PALLAROLAS

vi arrelat a la nostra terr
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FESTA DE LA VEREMA DALELLA

CLASSES MAGISTRALS

| ‘.

Anna\Vicens Ferran Centelles Arnau Marco
Les dones a través dels Els maridatges segons Alella, vinyes entre el
seus vins Ferran Centelles mar.i la muntanya
Dimarts, 12 de setembre, 20h Dimarts, 13 de setembre, 20n Dimecres, 14 de setembre, 20h
Anna Vicens, sommelier i Ferran Centelles, Amau Marco, sommelier
presidenta de 'Associacio sommelier colllaborador i fundador de Consultvi,
Catalana de sommeliers. elBullifoundation i cofundador consultoria vinicola.

de Wineissocial.

Preu 1 classe: 12€ / Preu 3 classes: 30€
Inscripcions a partir del 30 d’agost (places limitades)

Fes la reserva a www.festaverema.alella.cat o a 'Oficina de Turisme
Riera Fosca, 2 d'’Alella - 93 555 46 50 - alella.ofturisme@alella.cat - www.alella.cat/turisme
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CONSELL REGULADOR DE LA DO ALELLA
Can Magarola
Avinguda de Sant Mateu, 2 - 08328 Alella
T. 93 555 91 53 - doalella@doalella.org
www.doalella.org
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43 anys a Rigja. Ara, també a la DO Alella
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CASTILLO DE SAJAZARRA
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BODEGAS CASTILLO DE SAJAZARRA
C/DELRIO S/N = 26212 SAJAZARRA (LA RIOJA)
TEL 941-32 00 66 * WWW.CASTILLODESAJAZARRA.COM




® ENTREVISTA

“Volem donar
a coneixer Cabrils com
a vila gastronomica”

Hostal de la Placa.

Conversem amb Artur Masiques, president de I'Associacio
d'Hostalers de Cabrils i responsable de I'Hostal de la Placa
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Fa tres anys que ets el presi-
dent de I'’Associacié d'Hosta-
lers de Cabrils, quin balang
en fas?

N’estem molt contents, tant
jo com tots els associats.
L’associacié existeix perqué
hi ha una molt bona comu-
nitat entre nosaltres, i crec
que si tothom creu en el seu
propi negoci, tots hi sortim
guanyant.

Que fa I'Associacié d'Hosta-
lers?

Durant tot 'any procurem ti-
rar endavant iniciatives diver-
ses per donar a conéixer Ca-
brils com a vila gastronomica.
Per fer-ho busquem excuses
que donin peu a fer aquesta
promocid: el pésol, la madui-
xa... Com deia abans, tots

els restauradors de l'entitat
tenim bona sintonia. Tenim
molt clar que som competén-
cia, perd que no som enemics.
I ’Associacié d’Hostalers vol
aix0, donar a conéixer Ca-
brils com a vila gastronomica
als municipis de I'entorn. El
Maresme és una perla, i els
qui tenim la sort de viure-hi
ho sabem i ho valorem. Pero
encara hi ha molta gent que
ens ha de descobrir! I per aixo
també volem donar a conéi-
xer tota aquesta zona, que és
preciosa.

Parlem d'iniciatives que
promou l'entitat: aquest any
heu presentat la cinquena
ruta gastronomica de Ca-
brils. Cada establiment ha
incorporat a la seva carta les
“'croquetes amb pareo”. Com
funciona la iniciativa?

La ruta gastronomica ha es-
tat un éxit i enguany ha fun-
cionat millor que els altres
anys... Cada any organitzem
una activitat, que és convidar
els periodistes a viure un
servei: el que vivim cada dia,
en dues hores. I flipeu! Crec
que el nostre sector és una
mica com el vostre, com el
moén del periodisme, o com
una impremta: encara que
puguis preveure coses, tot
s’ha d’acabar fent a I'iltim
moment i has d’estar prepa-
rat per a qualsevol imprevist
que pugui sorgir. Nosaltres
gaudim molt fent aquesta
activitat, pero és important

que els periodistes també us
ho passeu bé amb l'experién-
cia i que penseu: “Aix0 és un
restaurant i funciona aixi!”
Deia que per mi aquest any
ha estat el millor perqué no
hem deixat tant de marge

a la improvisacié. Ja sabia
els timings que tenia, sabia
que el cap de cuina necessita
una estoneta de preparaci6
abans que els periodistes
entreu a la cuina... I durant
aquesta estona, aprofito per
fer una mena de visita guiada
per ’Hostal de la Placa, una

passejada per explicar una
mica d’historia, que més de
setanta-cinc anys bé que s’ho
valen! Aquesta visita i des-
prés el fet d’entrar a la cuina
fan que sigui una experiéncia
rodonal

No tots els restaurants for-
men part de I'associacio.
T'agradaria que s'hi incorpo-
ressin els que falten?

Si, des de fa una mica menys
d’'un any que no hi som tots,
i ens agradaria molt que tot-
hom en formés part. L’Asso-
ciaci6é d’Hostalers de Cabrils
es va crear per donar-nos
suport entre nosaltres. Es
va crear perqueé hi havia
mancances i si anavem junts
teniem més forca a I’hora de
plantejar reclamacions. En-

cara que de vegades tinguis
la sensacié que reclames
coses per a un altre i que a tu
particularment no et benefi-
cii, un altre dia sera al revés.
Si que em sap greu que no

hi siguem tots, i confio que
algun dia puguem tornar a
treballar junts.

La teva joventut és un han-
dicap a I'hora de dirigir el
gremi?

Si, tinc trenta anys i la gent
es pensa que encara en tinc
menys! [riu] De vegades si
que és un handicap la joven-
tut. Dirigir 'associacié és una
gran responsabilitat. Intento
fer-ho tan bé com pugc, i que
el fet de ser tan jove no sigui
un greuge.

Quins objectius et marques al
capdavant de I'entitat?
Algun dia deixaré de ser el
president de 'associacid,
deixaré el carrec, pero con-
tinuaré formant-ne part .

Per aixo tinc ganes que hi
hagi bona comunitat i bona
convivencia entre tots, que
funcionem com a associacio,
que hi hagi una bona entesa i
que puguem donar a conéixer
Cabrils. Tinc molt clar que la
unio fa la forga, i que si con-
fies en el teu negoci i fas les
coses ben fetes, tenir compe-
tencia t'esperona. Si treballes
bé, la cosa va bé.

Queé pot oferir I'Hostal de la
Placa a I'associacio?

Pot aportar-hi setanta-cine
anys d’historia. Hem arribat
aqui gracies a un gran esfor¢
de la meva besavia, de la
meva avia i de la meva tieta
Montse. I ara hi séc jo, la
quarta generacio. Es cert que
tot aquest bagatge historic,
no el pot aportar tothom.
Per tant, suposo que si, que
el restaurant pot aportar a
l'associacié la marca “Hostal
de la Placa”. Tenim molts
clients que no s6n d’aqui, ni
del Maresme, ni de Catalu-
nya, ni d’Espanya. Per tant
podem contribuir que Cabrils
es conegui i que tothom se’n
beneficii.

Nosaltres, al restaurant,
no busquem gaires compli-
cacions. Oferim producte
de qualitat i cuina de tota la

vida. Tot el que pots menjar
a I’hostal -excepte el pa- és
fet aqui. I aixo és el que apor-
tem: una cuina tradicional
elaborada amb producte de
molta qualitat.

Quina relacio té I'associacio
amb I'ajuntament?

Molt bona, hi ha molt bona
entesa. Ens donen molt de
suport en qualsevol accié que
fem, no sols en 'ambit econo-
mic, sind també en el logistic.

Parlem de la Mostra Gastro-
nomica, que aquest any arri-
ba a la trentena edicié. Quin
paper hi té I'associacio?

Qui n'assumeix 'organitzacié
és 'ajuntament, perd més de
la meitat dels estands de res-
taurants que es poden trobar
a la mostra s6n membres de
l'associacié. No ho sé si tots,
pero molts patim per arri-
bar-hi perque, malgrat tenir
Pestand a la fira, mantenim el
restaurant obert.

S'hi serveixen més de 25.000
tastets i I'any passat hi van
passar al voltant de 15.000
persones. Es un bon reclam?
En fem una valoracié molt
bona perqué és un gran esde-
veniment per donar a conéi-
xer Cabrils. Hi ve molta gent,
i en aquest sentit esta molt
bé. Pero de vegades pensem
que potser no acaba de re-
flectir gaire bé la historia de
Cabrils com a vila gastrono-
mica. La gent associa la fira
amb “fira gastrondomica”, no
amb “Cabrils vila gastrono-
mica”.

Fa alguns anys, el teu oncle,
en Pep Masiques de Can Rin i
anterior president de I'asso-
ciacié, va explicar a “"Papers
de vi” que els restaurants
participaveu en la mostra tot
i perdre-hi diners. Aixo ha
canviat?

[Riu] No, no ha canviat. Hi
perdem diners, mai no n’hi
guanyem. Ser presents a la
fira ens implica un sobrecost
important perque hem de fer
despeses extraordinaries per
a l’estand, de personal... Hi
perdem diners, pero hi som

i hi volem continuar essent
perque és una gran manera
de donar-te a coneixer. ®
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® ACTUALITAT

La Mostra de Cabrils celebra
trenta anys d'historia

Una copa commemorativa, concerts de jazz i exhibicions de cuina a la nit, entre les novetats

TEXT: BETTY DONATE / FOTOS: OSCAR PALLARES

abrils acollira del
18 al 21 d’agost, per
la Festa Major de
Santa Helena, la ja
tradicional Mostra
Gastrondmica, Comercial i
d’Artesans. Aquest any d’'una
manera especial: la mostra
arriba a la trentena edicio,
una fita que semblava lluny al
principi, quan es va comencar
a fer als baixos del centre civic
la Fabrica, i que ara mateix
confirma que 'esdeveniment
no és sols un aparador que
déna a conéixer I’amplia ofer-
ta gastronomica de Cabrils,
sin6 també una cita estival
ineludible al Maresme i a
l'entorn de la comarca. L'any
passat van visitar la fira
quinze mil persones, tant del
Maresme com de les arees de

Barcelona i Girona, i es van
fer 23797 tastets, unes xifres
que els organitzadors esperen
poder repetir i fins i tot supe-
rar enguany.

A la trentena Mostra
Gastronomica de Cabrils, or-
ganitzada per 'ajuntament a
través de 'empresa municipal
SEIPRO (Serveis i Promoci-
ons Municipals), hi participen
quinze restaurants, la majoria
dels quals del mateix munici-
pi, i cinc cellers, que aquesta
vegada oferiran la millor
representaci6 de la Denomi-
nacié d’Origen d’Alella en unes
copes commemoratives del
trente aniversari. El pati de
I’Escola I’'Olivera, el recinte
que acull la mostra des de fa
vint-i-vuit anys, també inclou-
ra sis espais comercials, els

estands de vuit entitats i vint-
i-cinc paradetes on es podran
comprar productes artesans
tan originals com diversos.
Els restaurants cabrilencs
sén Ca 'Estrany, Cal Gras,
Can Rin, Forn Vias-Ca la Rosi,
I'Hostal de la Placa, la Pizzeria
de 'Hort, el Tempo de 'Hort,
Sal i Pebre, el Xaret i el Xe-
flis. També hi seran presents
restaurants i establiments
de restauraci6 de la resta del
Maresme com el Mil Fulls,
Nami cuina japonesa i Pastis-
series Falgueras de Vilassar
de Mar; Can Pocurull, de Vi-
lassar de Dalt; Laura Carn &
Precuinats, de Premia de Dalt;
les Cinc Sénies i les Santes,
de Matard, i el Solko, d’Alella,
que torna a assistir-hi després
d’'un temps sense fer-ho.

Tots els vins de la mostra
seran DO d'Alella

Com és tradici6 des de la pri-
mera edicid, tots els estands

de vi seran de cellers de la DO
Alella. Aquest any la Mostra
comptara amb la participaci6
d’Alella Vinicola, Bouquet
d’Alella, Raventés d’Alella, Rou-
ra i Testuan. Aquests mateixos,
I'any passat van vendre van
vendre 855 ampolles i 4.089
copes de vi. Els organitzadors
confien també a poder superar
aquestes xifres, igualment po-
sitives.

Una copa amb logotip de
colors i una placa de col-
leccionista commemorativa
Per commemorar el trente
aniversari de la Mostra de Ca-
brils, les copes que es posaran



a la venda aquest any per beu-
re vi o cava tindran un logotip
en colors que, com és tradicio,
els visitants podran endur-se

a casa com a record de la fira.
No obstant aix0, només seran
de vidre les copes, perqué els
plats, els gots i tots els coberts
que es distribuiran entre els vi-
sitants seran de material com-
postable. L’any passat ja es van
emprar aquesta mena de plats
i de coberteria reutilitzables
de prova i va funcionar molt
bé, segons I'ajuntament, que
treballa per aconseguir el des-
envolupament sostenible del
municipi. Per aix0, en aquesta
nova edici6 s’ha tornat a triar
un material que pot reciclar-se
i que respecta el medi.

A més de la copa de vidre
amb el logotip de 'aniversari,
la Mostra Gastronomica de Ca-
brils 2017 oferira als visitants
una placa commemorativa per
celebrar-ho. La placa es podra
comprar amb una ampolla de
cava a l'estand de Parxet (Ra-
ventds d’Alella), dins el mateix
recinte de la mostra. Es tracta
d’una placa que segur que in-
teressara, i molt, els qui parti-
cipin en la dotzena Trobada de
Col-leccionistes de Plaques de
Cava de Cabrils programada
per al diumenge 20 d’agost, de
deu del mati a tres de la tarda,
ala Sala de la Concordia.

Concerts de jazz i demostraci-
ons de cuina a la nit

La directora de la Mostra de
Cabrils i responsable de I'em-
presa SEIPRO, la técnica mu-
nicipal Geno Estrada, explica
que la fira “se celebra des de fa
trenta anys per promoure els
restaurants del municipi i totes
les activitats que organitzen
per donar a conéixer els seus
plats, que en sén moltes”. Les
Jornades del Pésol s6n un bon
exemple d’aquesta activitat del

sector de la restauraci6 cabri-
lenca. Pero la mostra és “molt
més” que una oportunitat per
coneixer la gastronomia de Ca-
brils, perqué el fet que es faci

a mitjan agost, en ocasié de la
Festa Major de Santa Helena,
permet gaudir de la programa-
ci6 en un ambient festiu i rela-
xat, afegeix. D’aquesta manera,
la Mostra de Cabrils s’ha anat
convertint en tot un referent
gastronomic, economic, turis-
tic i social de primer ordre, que
atrau tant visitants locals com
estrangers.

Per aquesta ra, la progra-
macié d’enguany es completa-
ra amb actuacions musicals i
exhibicions de cuina. El grup
que ambientara les quatre nits
de la mostra sera Blue Gin
Jazz, una formacié que ja hi ha
actuat en edicions anteriors i
que ara ho fara en una espai
enjardinat al pati de ’Escola
I'Olivera. En aquest mateix
lloc també es podran veure
showcookings o demostracions
de cuina a carrec de cuiners
reconeguts, entre els quals el
xef del restaurant Axol de Ca-
brils, Albert Ortiz, que mostra-
ra la manera de preparar plats
que poden menjar-se al restau-
rant que dirigeix el seu pare,
el Xaret. Les demostracions
de cuina s’han programat tres
dies: del divendres 19 al dilluns
21 d’agost, a partir de les vuit
del vespre.

A més de bona musica am-
biental i showcookings, també
es podra veure una exposicié

de car-
tells de la
Mostra de
Cabrils d’anys
anteriors, que
ajudaran el visitant a

fer-se una idea de la historia
de la fira. La cita referent
de cada estiu a Cabrils va
comencar a fer-se I'any

1987 als baixos del centre
civic la Fabrica, a la part

de la porxada. Estrada
encara recorda les dues
primeres edicions i com ha
anat evolucionant la Mos-
tra de Cabrils fins al que és
avui: un esdeveniment esperat
per la gent del municipi, pero
també del Maresme i de les
comarques veines, i que aquest
any necessitara la contractaci6
temporal de com a minim vint-
i-cinc persones perque
tot surti bé. Es tracta
de garantir que els
visitants s’endu-
guin un bon re-
cord de la Mostra
de Cabrils, i en-
cara més aquest
any d’aniversari.

Un trenet per
facilitar-hi I'accés
Per facilitar 'accés a la
fira, 'ajuntament tornara

a oferir el servei gratuit d’'un
trenet que connectara el cen-
tre de Cabrils, on hi haura un
parquing, amb I’Escola I'Oli-
vera. Aixi no caldra agafar el
cotxe des del centre del poble
fins al recinte on es concen-
traran tots els restaurants i
cellers participants en la fira.
El trenet estara disponible
cada diadesdeles19ales 3
de la matinada i fara el mateix
recorregut que la linia d’au-
tobusos Casas al seu pas per o
Cabrils. Pero la parada de la
mostra sera al pont del carrer
de Sant Sebastia. ®

Alguns dels plats
que que formaven
part de l'oferta de
la Mostra 2016
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® ACTUALITAT

De les patates amb bermudes
a les croquetes amb pareo

: Foto de ”fa'm:l'liéf de tots els periddistés q.ué-v_é\n :
participar de la jornada, a I'Hort de Cabrils. -

WANTED CREATIVITAT

El mon de la gastronomia no para de sorprendre’'m. Em conviden a tastar croquetes
amb pareo. Pero el tast no és gratuit, les hauré de cuinar jo...

oques iniciatives
s6n tan engres-
cadores com la
proposta de ’Asso-
ciacié d’Hostalers
de Cabrils per presentar la
cinquena Ruta Gastronomica
d’aquesta poblacié. En total,
quatre restaurants partici-
pants i un esquer comu: les
croquetes amb pareo. L'ob-
jectiu de fons és promoure la
cultura, els productes autoc-
tons i el turisme gastronomic
catala de qualitat; i l'objectiu
“de cara” és que, per aconse-
guir tot aixo, es faci parada
i fonda als establiments pro-
motors d’aquesta original
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TEXT: SILVIA CULELL

campanya. Pero la cosa més
innovadora de totes és, segu-
rament, el métode utilitzat
per presentar-la als mitjans.
Soén els mateixos periodistes,
els encarregats de posar-se el
davantal i cuinar les croque-
tes! Pero abans que res, cal
esmentar els restaurants par-
ticipants: Ca I'Estrany, 'Hort
de Cabrils, ’'Hostal de la Placa
i Can Rin.

I ara si, permeteu-me que
us relati qué va donar de si
aquesta presentacio en la qual
vam compartir davantal amb
I’Avia Remei, gastronoma
d’excepcié i molt estimada a
tot Catalunya gracies en part

a les seves entranyables apa-
ricions a TV3. I encara més
estimada per aquells qui, com
nosaltres, hem tingut la sort
de compartir una estona amb
ella i gaudir aixi de la seva
bonhomia i simpatia.

El lloc de trobada és l'es-
pai exterior del restaurant
I'Hort de Cabrils. En un
ambient distes, una dotzena
de periodistes conversen i es
preparen per ser ajudants de
cuina una estona. Pero abans,
una copeta de vi blanc d’Alella
ben fresc i les primeres cro-
quetes amb pareo, en aquest
cas fetes amb formatge de
Mao i un toc de sobrassada

amb un “pareo” floral de
germinats. Sén les encarre-
gades de trencar el gel en un
escenari estiuenc i acollidor.
Ila rebuda oficial arriba de la
veu de l'alcaldessa de Cabrils,
Lina Morales, que s’afanya a
recordar que “Cabrils és la
perla del Maresme, parlant de
gastronomia”. L'acompanya
Artur Masiques, el president
de l'associacio, que afegeix:
“Veient I'éxit i la bona acollida
de les dues edicions anteriors,
no podiem siné repetir la pro-
posta i intentar millorar-la.”
La proposta de I'any passat
també versava sobre la cre-
acié d’'un plat d’estiu i es va




optar per les patates amb ber-
mudes: el relleu, enguany, sén
les croquetes amb pareo.

Deixem el holigraf, avui toca
cuinar croquetes

Un sorteig amb ma innocent
s’encarrega de cercar destina-
ci6 culinaria als periodistes.
Som els representants de

dos mitjans, els qui ens ha
tocat d’anar a ’Hostal de la
Placa, un restaurant amarat
d’historia culinaria. Avui toca
abandonar, encara que sigui
una estona, el boligrafi el bloc
de notes per posar -com deia
aquell- “las manos en la masa”.
Pero abans tenim temps de
saber una mica més d’aquest
historic restaurant situat en

"La iniciativa dona
ales a la creativitat
dels cuiners dels
restaurants parti-
cipants”

una antiga masia que, amb el
pas dels anys, ha reconvertit
quasi totes les estances en
menjadors on ofereixen la
cuina tradicional de la zona.
L’actual responsable de I’hos-
tal, Artur Masiques, presi-
dent també de ’Associacié
d’Hostalers de Cabrils, és el
nostre amfitrié i qui, abans
de “fer-nos treballar” a la
cuina, ens ensenya i explica la
historia de la seva incansable
besavia, antiga cuinera del
restaurant, “que va pelar pé-
sols fins a noranta-nou anys”,
diu amb admiracié. Avui és
tot I'equip de cuina, el que ens
rep i ens ajudara en la nostra
incursi6 als fogons. El primer
que ens cal saber és el procés
d’elaboracié. Ens estalviarem
de fer el rostit que ha calgut
per preparar la massa de les
croquetes, un rostit al qual
ens expliquen que s’ha afegit
més tard un roux i s’ha deixat
reposar. Aixo no evitara, amb
tot, que ens hagim d’empas-
tifar una mica: caldra donar
forma a la massa, tallar-la,
enfarinar-la, passar-la per

ou i, finalment, pel pa torrat
abans de fregir les croquetes.
El cap de cuina s’encarrega
de donar-nos les instruccions
necessaries per optimitzar la
feina, mentre ens explica que

la seva cuina conserva la tra-
dicié: “No vull fer-ho modern,
pero evidentment hi posem
tocs actuals respectant molt el
producte.” No és el mateix fer
croquetes a casa que fer-les en
un restaurant, tot és preparat
per tal que la feina sigui com
més efectiva millor i, sense
gairebé adonar-nos-en, ja
tenim preparades ni més ni
menys que una setantena de
croquetes. Els falta el pareo,
que en el nostre cas és una
salsa espanyola amb una deco-
racié especial, unes circumfe-
réncies d’arrel de Lotus, flors
comestibles i romani i farigola
que hi acaben de donar 'as-
pecte final. Quines ganes de
veure la resta de “pareos”! I
és que la iniciativa déna ales

a la creativitat dels cuiners
dels restaurants participants
per tal que cada plat sigui
original i diferent de la resta.
Pero abans rebem una visita
de control. Ni més ni menys
que la mitica Avia Remei! Ella
és una de les padrines de la
iniciativa. “Com les heu fetes?
Les heu enfarinades?”, de cop
ivolta tenim els seus ulls be-
lluguets enganxats al clatell.
“Una vegada em van dir que
si es feia amb farina d’arros
quedava més bé, pero jo sem-
pre he fet servir farina blanca,
com vosaltres.” El cap de
cuina s’afanya a afegir-se a la
conversa, no sense abans de-
clarar-se “superfan” de I’Avia
Remei. Després de les fotos
de rigor i d’assegurar-nos que
tenim el davantal suficient-
ment brut per demostrar que
hem treballat, ens n’anem a
dinar amb les croquetes sota
el brag, unes quantes per als
companys periodistes i les
altres per a la familia.

Una sobretaula amb curses de
caragols i pesca de tonyina
Avui res no és gratuit. Des-
prés de la nostra intervencié
a la cuina arriba el moment
de posar en escena tot allo
que s’ha apreés. Arribem a Ca
I'Estrany, on se serviran els
plats d’aperitiu que hem cui-
nat els assistents a les cuines
dels restaurants participants.
Qui ens rep ara és Joan Lopez,
propietari d’aquesta masia de
la qual han conservat el nom

i on se serveixen menjars des
de I'any 2004. Tot és exquisit,
pero no us en donaré detalls
per deixar que us sorpren-

guin... De la sobretaula, si que
en parlaré. Aquell moment

en queé tothom és sincer i,
gracies al vi i el bon menjar,

la comunicaci6 flueix. “Queé us
ha semblat la iniciativa? Com
us heu trobat a la cuina?”, ens
demanen. La resposta és una-
nime: “Ens han tractat molt
bé!” Un sol pero: “La veritat
és que en molts moments hem
pensat que hi féiem nosa, pero
ha estat molt engrescador
poder veure el funcionament
d’una cuina en actiu. Es im-
pressionant veure-hi l'ordre i
com cadascu sap queé hi ha de

segur, és aprendre a tenir una
mica més de paciéncia.” I de
les croquetes passem sense
adonar-nos-en a parlar de

les curses de caragols en que
participa I’Avia Remei, tota
una experta, i de 'art de la
pesca de tonyina a les costes
del Maresme, del qual Joan
Loépez és un gran amant... Tot
plegat, de fet, donaria per a un
altre reportatge.

No deixeu de tastar totes
les croquetes amb pareo i feu
fotos d’aquestes estiuenques
protagonistes dels plats d’es-
tiu a Cabrils: compartiu-les

L'Avia Remei supervisa la feina de Joana Hernandez (Vilassar Radio)

i Silvia Culell.

Les croquetes amb pareo de I'Hostal de la Placa, enllestides.

fer. Organitzaci6 sublim”, diu
el nostre company Oscar, a qui
segueix la Joana de Vilassar
Radio: “Posar-se al lloc de
feina de P'altre és engrescador,
he apreés moltes coses perqué
no és el mateix cuinar a casa
que a la cuina d’un restau-
rant. El que me n’emporto,

amb l'etiqueta #croquete-
sambpareo, afegint-hi la loca-
litzacié6 de 'establiment, i la
millor guanyara un apat per
a dues persones en un dels
establiments de ’Associacié
d’Hostalers. Teniu temps fins
al 30 de setembre. Bones va-
cances... i bon profit! @
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Restaurant de cuina catalana

Especialitat en Menu laborables.

carns a la brasa NI ¥ h P " Dijous, arros caldés
| productes de L g de marisc.
temporada Yo IR T

Divendres i dissabtes, sopars a la fresca. Ideal per a celebracions, empreses i grups.
Grans jardins i aparcament privat. Menus personalitzats.

Sant Josep de Calassang, 10 - Alella - 93 540 77 73 - www.cancabus.es - Dimarts tancat

Enoteca - Celler

Un espai tunic,
una atmosfera encisadora

- Celebracions privades. Esdeveniments exclusius

- Cocktails i presentacions

- Esdeveniments i trobades familiars i d’'empresa

- Organitzacio d’esdeveniments relacionats amb
el mon del vi: tastos, degustacions, maridatges,
team-building...

- Sopars amb jazz en directe, sopars maridatge...
i tot allo que imaginis!

Passeig Antoni Borrell, 1 - Alella - 93 555 28 84 - www.espaidivi.es




® ACTUALITAT

Juliols de la UB: La Catalunya
vitivinicola d'avui

Joves a la recerca de singularitat, compromesos amb el paisatge i les persones

Is Juliols de la UB

d’Alella, enguany

dedicats a la Cata-

lunya vitivinicola

d’avui, coordinats
per Sigrid Guillem, han mos-
trat la gran poténcia que viu
el vi al pais, amb molta joven-
tut al capdavant dels projec-
tes, amb mirades ben propies,
en molts aspectes comple-
mentaries, que ens mostren
una recerca de la singularitat,
una voluntat de potenciar el
paisatge i saber-lo expressar
dins 'ampolla i un compromis
amb les persones que beuen
aquests vins, perque els ela-
boradors també es preocupen
perque el vi sigui una beguda
sana.

Els Juliols de la UB d’Alella
2017, que van tenir lloc la set-
mana del 10 de juliol a la tarda,
van deixar una sensaci6 intensa
en la gairebé trentena de par-
ticipants del curs. Fou la suma
de relats, complementaris, pero
on cada viticultor va posar
'accent en un aspecte concret,
com també dels vins que es van
poder tastar.

Una sessi6 especial va ser
la d’Alta Alella, on es van con-
frontar i complementar dos
discursos que engloben dues
tendéncies del vi ben actuals.
Josep Maria Pujol-Busquets va
explicar per qué va comencar
a fer vi d’agricultura ecologica
sense sulfurds, preocupat per
elaborar vins com més naturals
millor, des del coneixement i la
técnica. Just després Ton Mata,
de Recaredo, explicava per que
va endinsar-se en 'agricultura
biodinamica, també des d’una
aproximaci6 racionalista, do-
nant vida a la vinya des de la
vida de la terra que la sosté,
permetent dosis petites de

TEXT: MONTSERRAT SERRA

D'esquerra a dreta: Joan Arrufi, Anna Espelt, Ramon Roqueta i Teresa Cerda,
al celler Bouquet d'Alella I'tiltima sessié dels Juliols de la UB a Alella.

sulfuréds als seus vins, pero
mirant de minimitzar el coure
que es tira a la vinya (un metall
pesant), tot i ésser permes en
'agricultura ecologica. I 'en-
dema escoltavem Ramon Ro-
queta, fill de la familia dels vins
Abadal, que, format a Franca,
on va descobrir una manera
diferent d’entendre la garnatxa,
es va acabar instal-lant a la
Terra Alta, hi va fundar el celler
Lafou i mira de trobar 'expres-
si6 més fresca de la garnatxa
d’aquesta comarca. El vi és una
interpretacié del paisatge, deia
Roqueta. Aixi també, tot seguit,
podiem contrastar el seu relat
amb el d’Anna Espelt, del celler
Espelt Viticultors de Vilajuiga,
ala DO Emporda, que recupera
el lledoner (és la garnatxa de
I"Emporda). Encara dies abans
vam conéixer Albert Costa,
director técnic del celler Vall
Llach a Porrera (DOQ Priorat),
amb el seu relat de compromis
amb la gent del territori, enlla-
cant amb la generaci6 dels avis,
que sén els que van fer perviure
la viticultura al Priorat, especi-
alment les dones.

S’hi va convidar Josep Ma-
ria Albet del celler Albet i Noya,

president del Consell Regulador
de la DO Penedes, a parlar de
les subzones del Penedeés, un
nou mapa encara per acabar de
tancar que donara més qualitat
de terrer als vins d’aquesta DO.
Ell també va explicar el projec-
te sobre els VRIAACC (Vari-
etats Resistents i Autoctones
Adaptades al Canvi Climatic),
de ceps nascuts per creuament
sexual i no pas per empelt, que
tira endavant juntament amb
Josep Maria Pujol-Busquets
d’Alta Alella i Josep Pifol, del
celler del mateix nom.

El curs va comencar amb
una explicaci6 historica de Ca-
talunya com a territori vinicola
ila seva evolucié, impartida
per Lluis Tolosa. Després ens
vam centrar en les troballes
arqueologiques que han fet un
equip d’arqueolegs al jaciment
de la Font de la Canya (Avinyo-
net del Penedés). L'arqueoleg
Dani Lépez Reyes va explicar el
projecte i va impressionar els
participants amb la troballa de
llavors de raim, de la Primera
Edat de Ferro, segle VII aC.

Es van tastar molts vins
interessants als Juliols de la
UB. El sommelier Guillem Pa-

nisello va proposar dos tasts de
vins extremats: vins d’amfora
amb agricultura biodinamica,
vins naturals en amfora, un
ancestral de xarel-lo vermell,
una seérie de malvasies seques
de Sitges... Pero la raresa més
preuada va ser el vi la Forcada
2016 del celler Torres, un vi
nascut d’'una de les cinc varie-
tats de raim ancestral (prefil-
loxériques) que el celler ha
recuperat i vinificat i que no es
troba al mercat.

Xavier Garcia d’Alella Vi-
nicola va deixar tastar el Most
parcialment fermentat 2016,
amb només 5 graus alcoholics,
de moscatell i pansa blanca,
amb 50 grams de sucre per
litre. Més curiositats: 'endloga
Blanca Ozcériz hi va portar
un ancestral del 2016 fet de
macabeu 100%, experimental,
del qual només s’han fet cin-
quanta ampolles. I també un vi
monovarietal de marselan del
2011. Albert Costa va desafiar
els participants del curs a en-
devinar les anyades de dos Vall
Llach i, com a colof6, va tancar
el tast amb un vi fet de la vari-
etat blanca escanyavelles i una
mica del ranci de garnatxa que
guarda al celler, en una béta
amb mares de 'any 1927. S’hi
van tastar dos caves de Paratge.
S’hi va mostrar la versatilitat
de la garnatxa de la Terra Alta
i, com a curiositat, Ramon
Roqueta va embotellar directe
de la cuba dues ampolles del
vi de la varietat morenillo, que
s'utilitza en cupatge. I, per tan-
car, no destacarem un altre vi,
sind la relaci6 culinaria que va
establir Joan Arrufi, propietari
d’Altavins i president del CRDO
Terra Alta, quan va animar els
participants del curs a fer-se
una clotxa, I'apat dels pagesos
al tros, i menjar-se-la. ®
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® ENTREVISTA

EIs Amics de les’ %
Arts, enplena’ e
actuacic; al Celler g
de les Aus.

MARTA ALBERTI{

Entrevistem Els Amics de les Arts just abans del concert de presentacié del cava, La Taula
Petita, que han elaborat amb Alta Alella al Celler de les Aus

omeés 120 afortu-

nats podran assis-

tir-hi. Es diumenge

11 de juny,. Aques-

ta tarda tindra lloc
al Celler de les Aus el concert
de presentaci6 del cava dels
Amics, La Taula Petita. Els
Amics de les Arts mateix,
Alta Alella i Wineissocial han
repartit les 120 entrades en-
tre els seus compromisos i a
través de sorteigs a les xarxes
socials.

La banda arriba una mica
més tard del previst i sense
I'Eduard Costa. Passegem fins
al centre d’Enoturisme i seiem
a conversar...

18

TEXT: OSCAR PALLARES

Com va sorgir la idea de fer
un vi?

Joan Enric Barcel6 (JEB): Es
culpa vostra! Fa tres anys ens
vau portar aqui, a Alta Alella,
per fer-nos una entrevista.
Vam quedar enamorats del
lloc, de la gent i de la iniciativa.
Aquell dia els vam convidar a
venir a un concert que teniem
a Peralada, on vam tocar per
primera vegada en directe La
taula petita.

Dani Alegret (DA): Aquest vi
és una historia d’amistat i im-
plica Papers de vi, perque sou
qui ens va presentar. Amb els
teus amics tens ganes de fer
coses, i en aquest cas el pro-

jecte que hem tirat endavant
ha estat aquest vi.

Per qué porta el nom de la
Taula Petita?

DA: Perqué voliem partici-
par-hi de manera activa, voli-
em que una cangé es convertis
en un vi. I per aixo creéiem que
havia de ser una cang6 antiga,
que madurés, que parlés sobre
l'amistat...

JEB: Hi ha un moment de
sobretaula, on trauriem aquest
cava. També la historia d’en
Josep Maria Pujol-Busquets,
que volia fer aquest macabeu
100% sense sulfits. El dia que
va sentir la cangé...

DA: Es va emocionar molt,
molt... I va entendre qué voliem
fer.

JEB: Sén dues coses que fun-
cionen separadament, i juntes
creen una tercera cosa, aques-
ta historia de complicitat.

Es una cancé magnifica. Per
que va quedar fora del disc?
JEB: Per dues coses: per motiu
de temps (ens vam llancar a fer
catorze cancons i no hi cabien
totes), i segurament també per-
que era una de les poques can-
cons que podia ser un single.
DA: També era una de les
ultimes, i de les més dificils

de cantar. Es un tema practi-



cament tota l'estona a quatre
veus i tenfem por d’espatllar-lo.
Aixo també ens va fer dir: “Ja
ho farem.”

Ara que heu pogut viure com es
fa un vi, qué n"heu aprés?
Ferran Piqué (FP): Esun pro-
cés molt llarg, molt dificil i no
en tenim ni idea [riu]. Dificil-
ment ets capac de classificar
les olors i el gust com ho fan
ells!

DA: Em va impressionar la
quantitat d’amor i de cura que
hi ha en un procés aixi. Si el
raim no és perfecte, no s’agafa.
Cada gra que hi entrava havia
de ser perfecte!

Vau fer dues proves amb vins
diferents. L'un va quedar des-
cartat i I'altre s'ha convertit en
la Taula Petita. Com era l'altre
vi?

JEB: Quan parlavem del nom
vam pensar en una canc6é Mu-
seu d’Historia Natural, que
parla d’un personatge que es
diu “Melinda”, que vol dir cant
dolc. En Josep Maria es va
entusiasmar i en va sortir un vi
molt llaminer, un vi blanc dolc.
Pero volia que fos un vi excel-
lent i no era a l'algada.

En quin moment i per qué va
entrar Wineissocial al projec-
te?

DA: Quan es van assabentar
que féiem tot aixo i la historia
que hi havia al darrere, els va
agradar molt i ens van pro-
posar de participar-hi. Hi ha
vegades en queé quan algu té
moltes ganes d’entrar a algun
lloc, has de deixar-lo fer... [riu
amb complicitat]

Quantes ampolles n'han sortit
al mercat?

FP: Ara surten tres mil ampo-
lles del vi que es va recollir fa
dos anys, i la intencié és que
I'any que ve n’hi hagi tres mil
més. La idea és que tingui con-
tinuitat.

I com van les vendes?

FP: Wineissocial s’ha quedat
tot el producte, en fa el 100%
de la distribuci6, aixi que nos-
altres ho tenim tot venut! [riu]
Se’n va fer una presentacié per
arestauradors i una altra entre
particulars.

A I'entrevista de fa tres anys,
on en Ferran no hi era, en Dani,
I'Eduard i en Joan Enric vau

afirmar que preferieu els vins
blancs. Han canviat els vostres
gustos?

JEB: Jo s, he passat al vi
negre. El Punt i a Part de la
Vinyeta m’agrada molt. El
Xitxarel-lo blanc i el Cabronet,
que és el negre, també sén
molt bons.

FP: Jo també séc de negre,
perod no em tanco... Sobretot
ara a l'estiu entra més un vi
blanc.

DA: A mi és que m’agrada tot
tipus de vi. Qualsevol varietat,
la tasto. Sé que en rosat es fan
coses molt ben fetes, perd em
tira enrere.

En tot cas, el vi dels Amics era
el Martin Cédax. Ara ja no,
SUpPOSO...

DA: D’aix0 fa molts anys! [riu]

Com van les vendes del nou
disc?

FP: Perque te'n facis una idea,
quan vam llanc¢ar-lo vam ser
numero 2 d’Espanyaiarala
Shakira també ha estat ntime-
ro 2! Divendres vam passar
per Madrid i la discografica
ens va dir que en teniem deu
mil de col-locats.

En quin estadi de I'evolucio de
la miisica dels Amics de les
Arts ens trobhem?

DA: Ens trobem en un punt
d’objectiu complert. Darrere
de cancons com les del “Dino-

saure”, on potser sembla més
facil d’entrar, probablement
hi ha una feina més densa que
en unes altres. Pero potser
aquest és l'objectiu del pop,
de popular: ha d’arribar bé a
la gent i la responsabilitat del
music és que la cang6 tingui
forca. Aquest és l'objectiu, que
sembli senzill.

FP: En aquest disc hem anat
molt als extrems, hi ha molta
canya, molts temes ballables,
i els temes tranquils sén molt
tranquils.

En aquest moment Eduard
Costa s’incorpora a l'entrevista.

Al disc el vi apareix en dues
cancons (“Suissa” i "Primer
en la linia successoria”).

Al disc anterior només sortia
una vegada. Tirareu cap a les
tres copes al segiient?

JEB: Potser hauriem de po-
sar-hi alguna borratxera! Al-
guna cosa etilica! [riu]

Com valoreu la resposta del
puiblic als concerts?

Eduard Costa: Quan prepara-
vem el disc ja pensavem com

el farfem en directe. Als dos
primers concerts la gent no se
sabia les cancons, pero al ter-
cer ja si! Es una grata sorpresa.

Que fareu avui?
Beure, brindar i celebrar aixo.

3

e

Els Amics fan broma amb una ampolla de La Taula Petita, a Alta Alella.

Tocarem “La taula petita” per-
que s’hi adiu molt! La resta, ho
improvisarem.

Donem per enllestida la con-
versa i Els Amics de les Arts
es dirigeixen cap al Celler de
les Aus per fer les proves de
so. Avui tocaran en acustic i
sense altres musics que els
acompanyin.

Arriba el moment de
l'obertura de portes. La tarda
comenca a caure i la calor que
amenacava dona una treva
als presents. Fotos, conver-
ses, copes, riures... 'ambient
al celler és molt agradable.
Comenca la presentacio.
Silvia Culell i Albert Marti,
de Wineissocial, presenten
el projecte amb Josep Maria
Pujol-Busquets i fan una pe-
tita entrevista als Amics. El
public, ben atent, seu al terra
i comenca l'actuacio.

Toquen “La Taula Petita”,
“Ciéncia Ficci6”, “Déja Vu” (la
cancé que va inspirar 'apat
que Papers de vi va preparar
per als Amics -vegeu la re-
vista nimero 29, de I'estiu de
2014-), “Salvador”, “Lousiana
o els camps de coté” i “Jean
Luc”. Pell de gallina i llagri-
mes d’emoci6 als ulls d’alguns.
Somriures a les cares de
tothom. I la sensacié d’haver
viscut una jornada tnica, irre-
petible i molt molt especial. ®
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Quim Batlle

Foranell Garnatxa Blanca
la sal de Ia vida
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Eva Vicenc
Sommelier

FITXA
DE TAST

VISTA
D'un daurat ocre amb lleus reflexos groc palla.

NAS
Recorda les aromes primaries de la fruita en fase molt
madura; ens fa pensar en unes nespres madures o un
préssec en almivar. No hi falten notes salines.

BOCA
Té una entrada vigorosa a la boca que de seguida ex-
plota en mil matisos. D'entrada, un toc sali molt
marcat, que va desapareixent a mesura que
s'acosta al final, d'un amarg necessari.
Bona acidesa i equilibri. Es un vi untu- IEEERER P

.
.

0s, amb cos i d'un final molt . o
persistent. -t : CI‘I'tiqlles "o, .

N i premis "

destacables: :

:  Medallad'or Gilbert & -

Gaillart (anyada 2012) J

< 9,14 punts ala Guia -
ELABORACIO r .
. de Vins de Catalunya
El vi s’ha fet seguint els estan- .. (anyada 2011)

dards de I'agricultura ecologica. El
procediment comenca amb una verema
manual que porta la garnatxa fins al celler
on es desrapa, per separar la rapa dels grans;
s'aixafa i el most resultant es deixa macerant

.

.
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®eoee 0’

en contacte amb les pells. Es premsa, fermen-
ta i entra en diposits d'acer inoxidable, on
fara crianca sobre mares durant aproxima-
dament nou mesos. La crianca continua
després en ampolla, on també pas-
sa uns quants mesos abans de

foranell

GARNATXA BLANCA

sortir al mercat. QUIM BATLLE
Agricultura ecologica
ALELLA
DENOMINACIG D" ORIGEN
FITXA TECNICA
Anyada: 2013

Varietat: garnatxa blanca

Grau alcohelic: 13,5% vol.

Ampolles elaborades: 1.500

Primera anyada a la venda: 2006

Exportacio: 20% de la produccié (Estats Units, Japd, Bélgica i Franca)




EL CELLER QUIM BATLLE. Quim Batlle expressa la seva visié del vi a través
dels productes que fa. Sén vins amb personalitat, amb molt de caracter i fidel expressié
del saul6 que els veu néixer, responsable de la mineralitat i I'amargor final que busquen.
Lorigen del celler? Al 1999, Batlle va empeltar unes vinyes a 320 metres sobre el nivell
del mar, en costers d'entre 20% i 40% d'inclinaci6, i mantenint les mateixes varietats
—-autoctones- que ja treballava el pare: pansa blanca, garnatxa i picapoll. Elabora tres
monovarietals, un per a cada varietat, i un cupatge que canvia cada any, depenent de
la collita. Segueix al 100% els preceptes de I'agricultura ecologica.

MES VINS AMB CRIANCA
LLARGA EN INOXIDABLE EN QUIM BATLLE

EN PARLA

Foranell Pansa Blanca

Quim Batlle “A qui li agrada una mandarina o una pruna verda? Algu se la menja quan encara no esta a
100% pansa blanca punt? El raim és una fruita de tardor, si la collim a final d'agost o els primers dies de setembre
PVP:12,50 € pot estar verda.”

“M'agrada el vi madur i per aixo fem el vi que fem. Sobretot amb la garnatxa i la pansa blanca.
Amb el picapoll no tant perque en produim menys. Els deixem reposar en inoxidable i després
esperem que facin llarga crianca en ampolla per aconseguir el punt de maduresa que volem.”
| "Aquestes llargues criances tenen riscs. Per exemple, hem d'anar en compte amb el tap. El vi
pot presentar un punt d'oxidacié que no tingui res a veure amb I'elaboracié. Ens la juguem una
mica, perque el tap pot fer malbé el vi, pero aixo no ens ha de fer canviar la nostra manera
d'entendre el producte.”
“Els enolegs no sempre hi estan d'acord, pero m'acaben dient que els nostres vins sén molt
especials, perque de debo que agraden.”
“Hem de fer vins auténtics, que el nostre vi ens defineixi per com som; si copiem vins d'unes
altres zones viticoles, no podrem defensar l'autocton perqué no ho serem.”

Foranell Picapoll

Quim Batlle LA PROPOSTA DE MARIDATGE

100% picapoll
PVP:12,50 € Tataki de tonyina amb maduixes i salsa de fruits vermells
Elaboracié a carrec de Farida M. Rabet (restaurant Can Cablis, Alella)

> P R -

f .

Li hem trobat la
mitja taronja: aquesta
garnatxa casara molt bé amb
un tataki de tonyina amb salsa de
fruits vermells i maduixes. La tonyina,
feta lleugerament a la planxa, una salsa
a base de fruites i sobretot, maduixes,
fresques, estiuenques, que li aporta-
ran al plat el toc dol¢ necessari per a
equilibrar sabors i deixar que des-
taquin tots sense amagar-ne
ni un detall.

.

Vegeu la recepta d'aquest plat a www.papersdevi.cat
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® EL TAST

"La pansa blanca és una
gran amant de la bombolla”

Un moment del tast, que va tenir lloc a la vermuteria Ca I'Estrany d’Alella.

Convoquem una tria de sommeliers i periodistes per compartir panel de tast de vins

escumosos elaborats amb pansa blanca

TEXT: RUTH TROYANO / FOTOS: OSCAR PALLARES

“Hem tastat sis escumosos molt diferents. Estic
convencut que fa cinc o sis anys tots haurien tingut
un perfil més semblant”, afirma el sommelier Aleix
Garcia, copropietari del restaurant Vinomic, a la
Garriga. El periodista i escriptor Isaac Fernandez
Sanvisens constata: “Hi ha una recerca clara de la
tipicitat. En el tast es percep que no és la diferéncia
per la diferéncia.” I ho resumeix bé la sommelier i
CEO d’Umami Barcelona Victoria Alvarez: “El d’ara
és un moment molt interessant. Cada parcel-la, cada
territori, té la seva historia i es reivindica positi-
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vament 'originalitat. Amb un tast com el d’avui es
torna a demostrar que ’escumos no s’arronsa amb
la gastronomia, des de ’inici fins al final. La bombo-
lla funciona dins i fora del cava. I la pansa blanca és
una gran amant de la bombolla.” El sommelier Pau
Lépez, fundador i soci d’'Umami, és el quart membre
del panel de tast que Papers de vi ha convocat un
dilluns al mati de principi de juliol a Ca I’Estrany, a
Alella. El vermut dona pas a un tast professional de
caves i escumosos DO Alella elaborats amb la varie-
tat autoctona de la pansa blanca.



6n les deu del mati
ila vermuteria ja té
la persiana alcada
per rebre els profes-
sionals convocats.
La conversa tracta al principi
sobre l'espai, acollidor, mentre
s’espera completar el quorum.
Els forasters descobreixen que
a Alella els patis interiors s6n
eixides i els exteriors, patics. “A
Ca I'Estrany optem decidida-
ment pels vins de la DO Alella, _ |
no en tenim de cap altra regié. L = ] | , ' - &
Al principi els clients dubtaven 7)e i i 'I’iTi’l’- NA
de la qualitat dels vins d’aqui i R,

en demanaven de fora. Pero ara

Els sommeliers
participants son
els encarregats de
triar l'ordre en que
es tastaran els vins

ja els van coneixent i demanen
per la marca”, explica amb
orgull Xavi Estrany, el propi-
etari, sabent que la responsa-
bilitat en el consum de vins de
proximitat esta en cadascun de
nosaltres.

Quan ja hi és tothom co-
menca el tast. El periodista
Oscar Pallares -redactor en
cap de Papers de vi- proposa
consensuar entre tots els assis-
tents l'ordre de les sis referen-
cies seleccionades per al tast i
demana que per preservar el
factor sorpresa i el valor del
paper, ningd no en comparteixi
imatges a les xarxes socials.

El tast seguira aquest ordre
en un to amable i desenfadat,
amb pocs silencis i comentaris
coincidents entre els quatre
professionals, com també amb
els matisos de qualitat i conei-
xement de la regi6 de vins de
Pallares: Serralada de Marina

Dos caves, tres DO Alella i un vi sense DO configuren l'oferta d'escumosos 100% pansa blanca del nostre territori.

2014 100% Pansa Blanca del
celler Altrabanda (DO Alella),
AA Bruant 2014 d’Alta Alella
(DO Cava), Gran Minguet de
Masia Can Roda 2013 (DO Ale-
lla), Marfil Escumés Blane Brut
Nature 2010 d’Alella Vinicola
(DO Alella), Mas Pellisser Groc
d’Oriol Artigas 2015 (sense
DO) i Titiana Pansa Blanca
2012 de Parxet (DO Cava). La
Vinografia dels Alella, del juny
del 2016, fara a tots de guia per
identificar els vins seleccionats
i emmarcar-los en el conjunt de
producci6 dins i fora de la DO.
Serralada de Marina 2014
100% Pansa Blanca del celler
Altrabanda (DO Alella) obre el
tast. La sommelier Victoria Al-
varez en diu convencuda: “S’hi
destaquen en nas les notes
salines més que no el raim, les
aromes de les peretes de Sant
Joan també hi sén evidents.”
Isaac Fernandez Sanvisens
afegeix: “S’hi endevina un ac-
cent citric, de pell de llimona.”
Es comenta que té una “aci-
desa agressiva” i Pau Lépez hi

intervé: “Es el primer del tast,
cal agafar el to. Es cert que té
un punt d’amargor i és inte-
ressant, fa ganes de continuar
tastant.” L'acompanya Fernan-
dez Sanvisens amb el matis de
“refrescant” ila descripcié en
boca l'aporta Victoria Alvarez:
“Cruixent i divertit. En nas

no t'esperes el que trobaras

en boca. M’ha impressionat el
tap i el control del carbonic.”
El suro entra en escena i Isaac
Fernéndez Sanvisens remata:
“Té dos discs. Es diversi6 al
maxim.” A tall de resum queda
clar que és un tast de bombo-
lla fina, acidesa forta i fruita
cruixent i present a la boca.
Quan es pensa en publics, la
CEO d’'Umami Barcelona ho
té clar: “Es un escumos per a
joves, divertit.” Oscar Pallares
adverteix que l'elaborador és
un visionari.

AA Bruant 2015 d’Alta Alella
(DO Cava) és un cava natural
de raim ecologic que s'emmar-
ca en el projecte innovador
del Celler de les Aus. “Va amb
grapa”, adverteix Oscar Palla-
rés mentre destapa 'ampolla
irecorda al panel de tast que
Bruant va ser el primer cava
sense sulfurés. Al comenca-
ment es va dir Nu, després
Bruel i ara Bruant, en home-
natge als ocells d’aquesta espe-
cie que sobrevolen les vinyes
de la Serralada de Marina, de
pit i ventre de color castany
amb antifa¢ groc verdoés. “El
vam fer perqué sabiem que

no era impossible”, diu Josep
Maria Pujol-Busquets. Agafa

la iniciativa novament la som-
melier Victoria Alvarez: “Mel,
fruita molt evident. Es un cava
molt delicat, d’entrada directa
i elegant, amb balsamics, sali-
nitat i fons aromatic al final.”
Pau Loépez i Isaac Fernéndez
Sanvisens coincideixen a res-
saltar-ne 'acidesa marcada.
Lépez diu, gratament sorpres:
“El nas és un vici, t'estaries
olorant-lo moltes hores...” Fer-
nandez Sanvisens 'acompanya:
“Es molt ample, té volum.”
Queda clar que hi ha un nas
captivador. El sommelier Aleix
Garecia hi intervé decidit: “Hi
ha caramel i mel, vainilla, re-
cords de brioixeria. Es l'essén-
cia del cava de pansa blanca.”

Gran Minguet de Masia Can
Roda 2013 (DO Alella). Oscar
Pallares situa al panel de tast:
“Minguet era l'avi de la fami-
lia.” Mentrestant, Ca I'Estrany
participa en el servei d’aquesta
ronda. Pallares també en fara
fotografies: 'ambient és distes
i, mentre els professionals
tasten i comenten, la camera
dispara. Els sommeliers es
fixen en l'etiquetatge i assenya-
len els divuit mesos minims de
crianca del Gran Minguet. “Té
un nas més timid”, s’avanca a
afirmar la sommelier Victoria
Alvarez, en comparacié amb
I'anterior vi. El periodista
Fernéndez Sanvisens comenta
que “després de reivindicar-se
la bombolla primer, queden

les notes de brioixeria i pas-
tisseria més agradables”. El
carbonic és inquiet i voluminos;
lacidesa, equilibrada. Es un vi
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® EL TAST

de crianca amb lies “present i
voluminés”, comenta el panell.
La sommelier Victoria Alvarez
afegeix: “La camamilla passa
per davant de la fruita.” “Deu
ser l'autolisi dels llevats”,
afegeix Aleix Garcia. Ambdés
pregunten per com s’elabora

i g'interessen per la finca i pel
procés d’elaboracié. Abans, es
significara el seu toc sali. Palla-
rés respon als sommeliers: “A
Santa Maria de Martorelles, al
Valles, hi ha més argila que a
aquest canté de la serralada de
Marina on els sols sén eminent-
ment de saul6.”

Ningt no pregunta en
obert ni comenta el calendari
de la lluna. Ho miro quan s’aca-
ba el tast a mode de curiositat
per contrastar impressions i
el 3 de juliol a primera hora
del mati és dia flor. Afavoreix
el tast de vins aromatics, deli-
cats i florals. Sén, amb tot, els
dies més neutres per indicar
sabors. Qui hi confii, té més
elements indicatius per seguir
el tast.

Marfil Escumés Blanc Brut
Nature 2010 d'Alella Vinicola
(DO Alella). En Xavi serveix
aquesta ronda que impressiona
tothom ja abans de comencar.
D’anyada parla per si sola.
Quaranta-vuit mesos de cri-
anca fan pressuposar que hi
haura quelcom de diferent a la
copa. Pau Lopez la clava: “Hi
ha notes de gingebre.” Victoria
Alvarez: “En boca és bosc, és
mediterrani. I en nas és l'ex-
pressio de la tarongina xinesa,
molt perfumat, amb molta flor,
més que fruita.” Aleix Garcia
té clar que “és un altre regis-
tre, molt aromatic, amb una
bombolla marcada també”. “Té
un cos ample”, diu Fernandez
Sanvisens. No hi havia entrat
encara la derivada gastrono-

mica, ’harmonia amb el plat,
pero el redactor de Papers de vi
la hi introdueix: “Séc béstia, ho
sé, pero ho lligaria amb seitons
i maduixes silvestres, tarongi-
nes, amb fumats, amb moixa-
ma. Amb amanits de vinagre,
tomaquets confitats...” Se’ls fa
la boca aigua i Ca 'Estrany en
pren nota.

Mas Pellisser Groc 2015
d’Oriol Artigas (sense DO) és
un aliment que el vinyater “no-
més ha llancat en aquesta edi-
ci6”, matisa Oscar Pallarés. Els
vins d’Oriol Artigas sén vins
d’un jove -pero experimentat-
viticultor que reivindica les
finques, la vinya vella i 'auten-
ticitat. LAleix s’avanca a les
apreciacions de la Victoria, en
aquesta ronda, i diu amb con-
venciment: “Es com ell, indige-
na.” La CEO d’'Umami intervé
en segon lloc: “La cosa més
important és la cohereéncia.”
Fernéndez Sanvisens entra en
l'analisi organoleptica: “For-
matges, fongs... en boca també
percebo mel.” L’Aleix continua
gaudint del tast i aprofundeix
en la descripcié: “La bombolla
hi queda molt ben integrada

"Les descripcions
del Bruant se suc-
ceeixen, potser és
el vi més descrit
de tots”

com el Bruant, té un punt pi-
cant i les notes aromatiques
s6n de formatge d’ovella.” Les
descripcions se succeeixen,
potser és el vi més descrit de
tots. Victoria Alvarez parla de
Paccent “sali, records d’anxova,
penicilium..”, i el seu company,

el sommelier Pau Lépez, ho
rebla: “En boca és complex, les
aromes herbacies son infinites
i, més que notes herbacies, sén
d’infusions.” També hi aparei-
xen el codony com a descriptor
ila cirereta de bosc. El panel
de tast coincideix a assenyalar
que no és un escumos per a
tothom: “S’ha de saber a qui
donar-lo a tastar” “Hi ha notes
de fruita blanca com la pera”,
diu 'Aleix. 'Isaac pensa que
és una manera de vinificar que
recupera els origens de I'elabo-
raci6 del vi.

Titiana Pansa Blanca 2012

de Parxet (DO Cava). L'iltim
cava del repertori de tast entra
en escena amb la conversa del
penultim a mig acabar. Hi ha
concordanca entre les opinions
de sommeliers i periodistes
malgrat que l'estil més lliure

i natural d’Oriol Artigas, no

el comparteix tothom. Per
comengar la darrera ronda de
tast, Oscar Pallarés adverteix
que és un cava elaborat amb
raim d’Alella, com tots els Titi-
ana, i que Parxet ha expressat
la idea que els Titiana passin

a ser DO Alella un dia. Fet
l'aclariment, el panel coincideix
a destacar que Titiana és allo
que se n'espera, un perfil més
classic, més convencional, amb
un punt de dolcor del brut mar-
cat, pero que fa salivar i és vo-
luminés. Pau Lépez en descriu
el nas com a “molt agradable” i
Victoria Alvarez hi afegeix: “Es
molt gastronomic, tant com

el Bruant, perd amb un perfil
molt diferent.”

“La pansa blanca demostra
que és una gran varietat i que
pot amb tot. Els elaboradors
tenen un ampli registre d’ela-
boracions per sorprendre”, diu
la CEO d’'Umami. I afegeix: “Es
manté digna i cada elaboracié

e f
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porta a 'esséncia de la varie-
tat. El que més m’agrada és el
fons mediterrani, aquest mar,
la salinitat que s'endevina sota
les bombolles, amb un punt
d’amargor que fa divertida la
pansa blanca.” Assenteixen els
altres tres membres del panel
de tast i confirmen que no és
una varietat gens plana, que
amaga tensio i forca també
quan hi ha bombolla.

Llexigéncia del panel els
porta a realitzar una segona
ronda de tast, per bé que han
anat tornant a les copes men-
tre fluia la conversa. La segona
analisi permetra identificar
publics per a cada vii corre-
gir primeres impressions poc
precises per la promptitud del
tast. El cava també necessita
temps.

Serralada de Marina 2014
es confirma com un escumas
pensat per a public més jove.
Servit ben fresc, té records
mariners. Ca 'Estrany entra
en la conversa i diu que “sem-
pre ha tingut bona sortida
entre els clients”. Bruant 2015
és fruita, subtilesa, elegancia,
pastis de poma i fins i tot amb
independéncia de la tempera-
tura. Els professionals remar-
quen que és “extraordinari”.
Gran Minguet 2013 té cremo-
sitat i preséncia en boca. “Es
voluminés i va perfecte per a
menjars consistents”. La seva
complexitat - fruita de pinyol
madura, fruits secs torrats i
brioixeria - demana harmonit-
zar amb la cuina gustosa del
Xup-xup.

Marfil Escumés Blanc 2010
d’Alella Vinicola és probable-
ment l'aliment del repertori
que més ha sorpres. “Es molt
especial, té el nas estrany i
pots jugar-hi molt, no hi ha
referents per comparar. Hi ha
notes de pols de pedra tallada,

de pi, de resina. Es molt dife-
rent. Es agradable en el sentit
intim de la paraula”, sén els
comentaris que comparteix el
panel de tast. Hi ha entusiasme
en aquesta segona ronda.
Quant al Mas Pellisser
Groc 2015, el grup adverteix:
“Es manté rebel, la bombolla
present i ben integrada. Es un
exemple de vi natural ben fet.”

Abans de donar
per enllestida la
feina, els tasta-
dors decideixen
fer una segona
ronda

El repas acaba amb l'ordre de
la primera ronda i el Titiana,
que havia despertat passions
pel seu classicisme i convenci-
onalisme, suma ara més consi-
deracions: “Ens déna massa co-

ses. Hi ha flors, fruita madura,
brioixeria, complexitat... Amb

un pél més de fred tindria més
bona entrada, perqué siné pot

ser un punt pesant.”

Els vins de la DO Alella
reivindiquen la suma de tradi-
cié i modernitat, passat i futur,
ciutat, mar i muntanya. El tast
d’escumosos d’Alella a Ca I'Es-
trany demostra la polivaléncia
d’una varietat que s’estén per
la vall de Rials i la Serralada
Litoral amb l'orgull d’haver es-
tat el vi de Barcelona i amb la
intenci6 de tornar-ho a ser amb
estils d’elaboraci6 tan diversos
com enologicament i filosofica-
ment sigui possible, pero amb
tota la cura, precisi6 i voluntat
per davant. Abans del comiat
i de la sorpresa gastronomica,
Oscar Pallares expressa la
voluntat que els cellers decidei-
xin, cada cop més, mantenir el
patrimoni geneétic de la DO Ale-
lla, de reempeltar pansa blanca
ino comprar clons de xarel-lo a
viveristes del Penedes.” Es un
matis important que apuntala

el rellancament d’una varietat
autoctona en un territori petit,
pero sofert, agrait, acaronat
pel Mediterrani i massa sovint
oblidat.

A Cal’Estrany saben que
després d’un tast professional,
mentre continua la conversa
impertorbable, ningti no pot
passar gana. De manera que
el propietari, Xavi Estrany,
prepara un combinat de xips
gruixudes amb seitons, olives
farcides i Salsalella, una moixa-
ma amb ametlles salades i unes
olives trencades. El serveix
amb la seva companya de feina
Maria Itarte —de qui diu que és
una “peca clau en el projecte”.
Els professionals que han estat
convocats al tast d’escumosos
de pansa blanca es quedarien
a fer el vermut a I'eixida, pero
la feina els espera. Temps de
fer un mos, agrair la invitacio,
celebrar el tast i adéu-siau. Ja
han tocat les dotze del migdia,
aquest dilluns de principi de
juliol, i els compromisos conti-
nuen. ®
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Abans de la guerra hi va haver una petita produccio de xampany a la masia
Can Tito Serra d'Alella.

TEXT: RAMON RUIZ BRUY

quest article no-

més té la preten-

si6 de presentar

un testimoni

curiés d’un elabo-
rador de vi escumés, xampany
a la seva época, a Alella du-
rant les décades anteriors a la
Guerra Civil.

Segons els historiadors,
el xampany es va introduir
a Catalunya al final del segle
XVIIL Un dels productors
pioners va ser Agusti Vilaret,
fundador de les caves Mont-
Ferrant a Blanes.

Per I’Anuario Riera del 1935
sabem que les primeres deé-
cades del segle XX es produia
cava en moltes poblacions
de Catalunya. N’esmentarem
els productors més propers
al'actual DO Alella: a Blanes,
Fortuny Hnos. amb la marca
Montferrant, que continu-
ava el negoci ja mencionat;

a Tordera, Llorens y Ros de

Ramiro Esteve; a Arenys de
Mar, el cavista Salvador Grau;
al Masnou, Josep Garcia,
Champ Sors, a qui hem dedi-
cat articles als nims. 251 26
d’aquesta revista; a Badalona,
José Oliana; a Granollers, Fco.
Ventura, i a Santa Eulalia de
Roncana, Alberto Rosas. No
en citarem els noms, pero a

la publicacié consten quatre
productors de Barcelona i tres
més de ’'Hospitalet.

En aquest anuari no es
relacionen les Caves Parxet
de Tiana, pero a les seves
ampolles i logotips podem
llegir: “Des del 1920.” Es té
coneixement que la Sociedad
Bosch y Fuster, de Badalona,
també va produir xampany. El
cognom Bosch representava
els germans Josep i Vicenc
Bosch, productors aixi mateix
del célebre Anis del Mono.

En aquest context, mer-
cés a la carta que reproduim

en podem documentar un
petit productor alellenc: An-
toni Bruy i Planas. Aquest
personatge era el masover
de Can Tito Serra, masia
pertanyent al Marquesat de
Barbera i la Manresana. La
principal produccié d’aquesta
casa eren els vins, distribuits
pels mateixos productors per
fondes i cases de menjar de
Barcelona.

Per la memoria de Sibil-
la Rapiort, vidua de Ramon
Bruy Puig, fill de 'Antoni
Bruy a qui ens referim, hem
pogut saber que aquest tltim
va comencar la producci6 de
xampany per prescripcié me-
dica. Segons Rapiort, el metge
li va recomanar que prengués
xampany, en comptes de vi,
perqué li aniria més bé per
al seu estomac delicat. Aix{
que Antoni Bruy va comencgar
l'elaboracié de xampany d’una
manera autodidacta, amb

I'ajuda de manuals i demanant
consell a altres productors.

El document que reprodu-
im és una carta adrecada al
viticultor alellenc d’un paisa
que regentava un negoci d’ul-
tramarins a Sagua la Grande,
al'illa de Cuba, i es mostrava
molt interessat a poder ven-
dre el xampany d’Antoni Bruy
al seu establiment.

Si hem de fer cas de l'opi-
ni6 manifestada a la carta
haurem de concloure que el
xampany de Can Tito Serra
era un producte forca reeixit,
“pues a mi entender tan bueno
como el de la viuda Clicud”
[sic].

Can Tito Serra va ser
requisada durant la guerra i
quan es va acabar el conflic-
te ja no s’hi va reprendre la
produccié de cava. A la part
posterior de la masia hi ha les
coves excavades al saul6 on
s’elaboraven els escumosos. ®
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Ubaldo
Puche

Companyia d'Alella

TEXT: SIGRID GUILLEM / FOTO: OSCAR PALLARES

“Avui es ven més producte catala
perqueé es fa més qualitat”

Parlem amb Ubaldo Puche de la Companyia d'Alella, una boti-
ga de vins i taverna que va néixer en un espai recuperat amb
empremta historica i que amb els anys ha passat a formar
part del teixit social i de la identitat del municipi maresmenc




® PERSONATGE DO ALELLA

1 veig venir amb
aquell posat seu abs-
tret i poc expressiu,
concentrat en la fei-
na. Ens adonem que
no ens hem acabat d’entendre
en ’hora de trobada, pero hi
restem importancia. Em som-
riu, intercanviem expressions
d’entesa. De seguida desfa el ta-
ranna seriés que hom li coneix.
A mesura que parlem hi reco-
nec una persona amb sentit de
I’humor, humil i honesta, de dir
les coses tal com les pensa i pel
seu nom: de manera reflexiva i
sense embuts. Es proper, parla
amb confianca i seguretat, de
manera directa. Pragmatic i
treballador de mena, ha apres
sobre 'experiéncia del dia a
dia. Ubaldo Puche (el Masnou,
maig del 1962) dirigeix des del
2006 'emblematica Companyia
d’Alella, una botiga de vins i
taverna al centre del municipi
maresmenc. Oberta fa més de
trenta anys en una antiga fa-
brica de telers amb dos amics,
Lluis Perucho i Jordi Sierras,
I'establiment és avui un espai
integrat a la identitat d’Alella,
i forma part del teixit social i
comercial del poble.

La Companyia d’Alella -“la
Compa” per a molts- teixeix la
seva historia particular en un
espai que va néixer el 1902 com
a Fabrica de Teixits de Cotd
i Articles de Folreria Josep
Brutau. Popularment coneguda
com Can Punito, va resistir la
guerra, pero no la crisi del sec-
tor textil, i va tancar el 1970. On
abans s’agrupaven telers avui
hi ha lineals d’ampolles de vins
en quantitat, protegides per
un conjunt de bétes disposades
en filera que fan una doble fun-
ci6: 1a de conservar vi que es
ven a granel i la divisoria, per
separar la botiga de la zona de
consum.

“A mitjan anys 1980 tre-
ballava a l'oficina de correus
d’Alella amb en Llufs Perucho
i en Jordi Sierras. Els pares
d’en Jordi tenien una ferrete-
ria al Masnou i els d’en Lluis
aquesta finca, Can Brutau, que
llavors era buida. I vam pen-
sar a muntar-hi alguna cosa
junts.” Aquest va ser l'origen
de tot, m’explica I'Ubaldo. Tres
joves a la vintena inquiets, un
any de trobades, de pensar en
comu idees de negoci viables i
finalment la soluci6 sorgia de
manera inesperada i del carrer.
“Llavors Alella era una altra
Alella: els caps de setmana aixo
eren rius de gent que hi venien

a comprar vii a passar el dia.
Hi havia cues al Duran -restau-
rant-, veies gent amb garrafes
de vi... D’aix0 fa trenta anys.
Ara també hi ha gent, pero

no com llavors”, quan hi havia
també nombrosos establiments
locals de venda de vi a granel
avui desapareguts, com ara
Can Benet de les Tartanes.
També, i encara avui, hi havia
el celler Jordana i el Xarel-lo.

T aixi va ser com es van
adonar que el negoci estava en
el vi: “Vam decidir fer una bo-
tiga i taverna en un tnic espai.
Vam condicionar 'espai nosal-
tres mateix. El primer dia que
vam obrir vam fer seixanta mil
pessetes! Ara no m’atreviria a
obrir una botiga com llavors,
amb pocs vins...”, recorda.

L’Ubaldo m’explica que la
venda de vi a granel ha estat el
negoci principal: “Es el que ens
ha fet bullir l'olla i hem acon-
seguit ser-ne una botiga espe-
cialitzada, amb vins de moltes
varietats” m’'indica: “Pero vam
decidir tenir de tot i especialit-
zar-nos en els vins en ampolla;
en vins, caves i licors.”

"He aconseguit

el que buscavem:
que vingui la gent
a consumir vi"

"Hi ha dos tipus
de vins, els que
vens i els que et
compren”

Estant en un territori vitivini-
cola, també han optat des de
sempre per la DO Alellai els
seus vins, i aquests “tenen tant
d’espai com el dedicat a tots

els vins catalans o el de tots els
vins espanyols”, comenta. Aixi,
la botiga es distribueix en inter-
nacionals i espanyols, catalans,
caves i escumosos i els de la DO
Alella.

L’Ubaldo ha apreés de ma-
nera autodidacta: “A copia
d’anar llegint i tastant, que a mi
m’encanta.” El criteri personal
ha estat el que ha marcat la
politica de compra del negoci,
comenta. I una combinacié
encertada de logica comercial,
intuici6 i honestedat, hi afegiria
jo. “No compro sense abans

tastar el vi. Un vi no sera més o
menys bo perque a mi m'agradi
molt o poc, pero si no confio en
el producte, no el recomanaré.
Tot i aixi, també dénes entrada
a vins perque te’ls demanen o
perqué han rebut molt bona cri-
tica i saps que es vendran, com
una bona puntuacié Parker”,
afegeix: “Vigilo molt les com-
pres. Si entro producte nou
més car en compro primer una
caixa i miro com funciona. Si
funciona, després en compraré
més.”

“Hi ha dos tipus de vins, els
que vens i els que et compren o
demanen, els fixos. Els que vens
sén els que recomanes perqué
sén desconeguts o sense una
marca feta, pero hi confies; o
que vens perqueé letiqueta és
molt atractiva i ven per si sola.”
Perqueé, tot i que diu que el cli-
ent demana molt consell i que
se li recomanin coses, “sempre
hi ha qui és marquista i es fixa
molt en l'etiquetatge de 'am-
polla”. També “n’hi ha a qui els
agrada tastar coses diferents,
pero és un sector minoritari”.
“Des de sempre intentem que el
client s’emporti el que ha vingut
a buscar”, resumeix.

Després de tants anys de
cara al client s’ha guanyat una
parroquia fixa i s’ha fet un lloc
en la vida de la gent del poble
-m’atreveixo a dir-, fins i tot
de fora. Qui més qui menys ha
anat a la Companyia d’Alella
a comprar i a fer un vermut
el diumenge o a prendre uns
quants vins, i a sopar qualsevol
altre dia, amb la colla, amb la
parella o sol: sempre s’hi pres-
ta. “Em sorprén que sempre te-
nim clientela nova. Estrangers
que han viscut a Alella i al cap
d’un temps, d’anys fins i tot, hi
tornen de vacances i passen per
Alella i et vénen a veure. N’hi
ha que vénen expressament.

Fa molta illusi6”, em comenta
I'Ubaldo amb ulls brillants.

En aquests anys la Com-
panyia d’Alella ha guanyat en
oferta de vins i la taverna s’ha
anat adaptant al mercat. “Ini-
cialment, entre els anys 1987 i
1993, obriem a la nit. Era un no
viure. A les onze deixavem de
servir menjar. I aplichvem una
tarifa nocturna, apujant un 50%
el preu de les begudes. Llavors
es consumia més alcohol que
ara. Els caps de setmana sobre-
tot treballava més hores que
hores tenia el dia: hi arribava
cap ales nou del matii en sortia
entre les tresiles quatre de la
matinada.”

“Sempre ens hem preocupat
per donar la maxima relacié
qualitat-preu, per aixo tinc
proveidors diferents per als
embotits i productes que ser-
vim. Servim qualitat a preus
raonables, i el client ens ho
reconeix. E1 2006 vam comprar
una nevera de vins per poder
servir-ne de marca a copesia
una temperatura adequada. I
avui ja servim més vins a copes
que abans. He aconseguit el que
buscavem: que vingui la gent a
consumir vi. Parelles, amics...
Tenim clients de vint anys a
seixanta i 'ambient és agrada-
ble. A la taverna sempre anem
amés, la botiga costa més.”

Quant al sector en general,
“ja fa uns quants anys que han
pujat les vendes i ara es ven
més qualitat que abans”. “Es
fan vins bons i Catalunya ha
viscut un canvi increible. Avui
ens faltaria paper per escriure
tots els vins que ens agraden.
Es ven més producte catala
perque es fa més qualitat.
També es venen una mica més
els rosats, es comencen a posar
de moda.”

I en aquest canvi, en desta-
ca dos factors: 'oferta i I'econo-
mia. “Anys enrere per trobar
un vi determinat havies d’anar
a una botiga especialitzada -o
a una bodega, com en déiem-
perqueé als supers, tant els de
barri com els de grans super-
ficies, tenien poca oferta, de
grans marques comercials. Ara
els supermercats tenen lineals
amb una gamma molt amplia
de vins i ben presentada, que
déna també comoditat al client.
T aixo ens fa mal, ens obliga a
posar-nos les piles i fa temps
que penso com.”

“Després hi ha la qliestié
econdOmica. Abans la gent
feia el vermut i comprava a la
botiga. Ara han de triar: fan
vermut o compren vi per a tota
la setmana o una ampolla per
al diumenge. I trien més fer el
vermut. També molta clientela
de classe mitjana ha desapa-
regut.”

El], que s’estima la seva
feina i és bon consumidor de
vi, en pren a tots els apats. Li
agraden sobretot els negres
i els blancs, especialment els
de crianca en mares. “Busco
que els vins em diguin moltes
coses i que ho facin de manera
elegant. Quan algi em demana
‘déna’m un vi que passi bé’
penso que no li agrada el vi,
amb tots els respectes”, em diu
somrient. ®
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Les platges de la demarcacio de Barcelona comencen
la temporada amb un 8,4 DE VALORACIO A INTERNET

» La Diputacio de Barcelona aposta pel
big data on-line per millorar la competitivitat
de les platges de la demarcacio

M Redaccio.

La Diputacio de Barce-
lona ha dut a terme 1’inno-
vador Estudi de reputacio
online de les platges de la
demarcacio de Barcelona
2016, que reflecteix amb I'In-
dex de 8,47 sobrel0 I’elevada
satisfaccio respecte a “I’expe-
riéncia platja”. Els usuaris
on-line han posat un notable
alt a les platges dels muni-
cipis del litoral barceloni,
que com cada any reben el
suport de la Diputaci6 per
garantir-ne la seguretat i
la salubritat. Aquest 2017,
la corporaci6 ha destinat
830.000 per a aquest suport,
dinsla campanya “Cuida les
platges i Cuida’t tu”.

La bona valoracio de les
platges segons aquest estudi
del Laboratori de Turisme de
la Diputacio, realitzat dins de
I’area d’innovaci6 en intel-
ligéncia turistica per a la mi-
llora de la competitivitat de
les destinacions dela costa, es
dona a la major part del ter-
ritori, tant entre turistes es-
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trangers com entre visitants
locals, i és menys elevada, tot
i ser positiva, la puntuaci6
emesa pel turista de la resta
de I’Estat, molt especialment
a la ciutat de Barcelona.

S’han analitzat més
270.000 continguts generats
pels turistes i visitants en re-
lacio a més de 120 platges de
26 destinacions, i que han es-
tat compartides pels usuaris
en plataformes de referéncia
a Internet, tant xarxes soci-
als generiques com especia-
litzades en turisme.

La reputacio de les plat-
ges de la Destinaci6 Barcelo-
na esta molt distribuida en-
tre les diferents plataformes
online analitzades, cosa que
és interessant per multipli-
car les opcions de captacio
de nous visitants, pero que
és també el principal desafi-
ament per als gestors de les
destinacions que vulguin
realitzar un seguiment de
la seva imatge a Internet.

Des d’un punt de vista
qualitatiu, en general les

» La corporacio aporta als municipis del litoral
barceloni 840.000€ per garantir la seguretat
i la salubritat de les platges

platges de I’entorn de Bar-
celona son comentades en
termes de tranquil -litat i
de qualitat de la sorra i de
T’aigua.

Campanya de platges 2017
de la Diputacio

Salut Publica de la Dipu-
tacio dona suport, cada any,
als municipis costaners de
la demarcaci6 -excepte a
la ciutat de Barcelona- per
garantir-hi el servei de sal-
vament i socorrisme, per al
lloguer i el manteniment del
material sanitari i de les in-
fraestructures de vigilancia,
salvament i socorrisme, i per
a campanyes d’educacio i in-
formacio6 relacionades amb
la proteccio i la promocio
de la salut en les platges.
Aquest any, s’han destinat
830.000 per a aquest suport.

A meés, se’ls facilita re-
tolaci6 i banderoles per a
la identificacio dels llocs
de socors; para-sols per als
llocs de socors per a la pro-
teccio del personal de salva-

ment i socorrisme; polseres
per identificar els infants i
facilitar la seva trobada en
cas de pérdua, que es poden
sol-licitar en els llocs de so-
cors; i cartells informatius
de I'estat de la mar i de la
radiacio ultraviolada, per a
informacio de les persones
usuaries.

També s’ofereix materi-
al de sensibilitzacio6 i edu-
cacio sobre I'is responsable
d’aquests espais, com son el
desplegable amb informacio
sobre mesures de proteccio
solar, de bany seguride trac-
tament per picada de medu-
sa i el conte Els pirates de
la platja que permet que els
infants coneguin, de manera
ladica, els riscos que hi ha
a la platja i els aprenguin a
minimitzar.

Els ajuntaments oferei-
xen un servei de salvament i
socorrisme durant la tempo-
rada de bany amb I’objectiu
de prevenir accidents tant a
la zona immediatament limi-
trofa a la sorra com al’aigua.



® OPINIO

Quin paper per a Cabrils

a la DO Alella?

Quim Colomer reflexiona sobre el paper del municipi dins la Denominacié d'Origen Alella

QUIM COLOMER
Exalcalde de Cabrils
Elaborador del vi Testuan

...amb una bona part de l'estiu al davant, a Cabrils ja es perfilen els pro-
legdomens de la trentena Mostra Gastronomica, Comercial i d’Artesans.

Un esdeveniment consolidat que va néixer fa trenta anys i que ha
definit un segell d’identitat de promocié economica en ’ambit de la
gastronomia local i comarcal, afegint-hi I'encertada aposta de, només,
maridar loferta culinaria dels mestres dels fogons dels restaurants
participants amb vins i caves de la DO Alella que, per excel-lencia i
proximitat, és la DO de Barcelona.

Es aqui, la importancia i el paper cabdal que Cabrils té i ha tingut al
llarg dels anys, mostra a mostra, en favor de la DO Alella, tot i pressions
iintents per optar per vins i caves d’'unes altres DO i ampliar-ne I'abast.

Aquesta implicaci6 de Cabrils amb la DO Alella ha estat palesa per-
qué el poble ha cregut en la promocié dels productes locals, i en el cas

vinicola en els cellers i productors de la DO de la comarca. Una aposta
sincera per la DO Alella que va ser i és ben clara des del comencament
amb la preséncia i la participacié de gairebé tots els cellers i productors
en el transcurs de totes les edicions.

Una DO petita que, els darrers anys, ha fet un canvi substancial i de
qualitat en el mén del vi. Canvi a ’hora d’elaborar els seus productes
de manera tradicional amb maquinaria i tecnologia moderna, amb un
gran respecte per la natura i que s’ha manifestat en els reconeixements
obtinguts els darrers anys per vins, caves, escumosos i dol¢os d’uns
quants cellers de la DO, cosa que fa que la DO Alella tingui més pre-
sencia a Catalunya i a tot el mon.

Un dels canvis importants per a Cabrils, municipi com molts més
de la comarca amb antiga tradici viticola i per la mateixa DO Alella,
ha estat el naixement de Testuan. Una iniciativa d’'un grup d’amics de
Cabrils apassionats per la vinya i elaboradors del vi blanc, 3 de Testuan,
cosa que ha fet que Cabrils, de la ma de la DO Alella, sigui reconegut
en el moén vitivinicola i, de manera reciproca, la mateixa DO amplii
l'oferta vinicola.

Salut i Testuan! ®

Finca La Sentiu
08391 Tiana - Tel. 699 086 355 - celler@joaquimbatlle.com

tats autoctones de la
a al fo-
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® DIRECTORI

HOTELS

CAN GALVANY

Avinguda de Can Galvany, 11 - Vallromanes
Tel. 935729591 - www.cangalvany.com

ORI T A DALEL L LA

oTeL

Av. Sant Mateu, 5-9 - Alella - Tel. 93 540 78 57
www.hotelportadalella.es

Hotel
Arrey-Alella

B % % % BARCELONA

C/ Charles Rivel, 6 - Alella - Tel. 937 37 97 87
www.hotelarreyalella.com

MENJAR PER EMPORTAR

Rbla. Angel Guimera, 23 - Alella
Tel. 93 555 97 68 - www.lacuinalll.cat

FLEQUES I PASTISSERIES

. -l-l'.uffwtquina

Forn i Pastisseria

Rbla. Angel Guimera, 40 - Alella
Tel. 93 555 68 67 - www.lapetitamallorquina.cat

RESTAURANTS

Placa de I'Esglesia, 6 - Alella
Tel. 937 823110/ 635 012 535
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RESTAURANT

Can PBateells

C/ Charles Rivel, 6 - Alella - Tel. 937 37 97 87
www.hotelarreyalella.com

Sant Josep de Calassang 10 - Alella
Tels. 935407773 -93 555 28 84
www.cancabus.es

Rbla. Angel Guimera, 62 - Alella
Tel. 93 540 46 61 - www.alellavinicola.com

Pl. Sant Jaume - Teia
Tel. 93540 04 23

ELS
GARROFERS

ALELLA

Passeig d'Antoni Borrell, 13 - Alella
Tel. 93540 17 94

LA CUINA

DELS CAPITANS
& X S

Port del Masnou, Local 69 - El Masnou
Tel. 93 5558118

Carrer Gran, 28 - Argentona
Tel. 93707 40 78 - www.lafondadelcasal.cat

o 3 R T ALPEA ST
.‘ T-i LE -~ TEFRA S /S

Av. Sant Mateu, 5-9 - Alella - Tel. 93 540 78 57
www.hotelportadalella.es

W

LA NAU

Riera Principal, 58-60 - Alella
Tel. 935552318

Orfila

C/ Roger de Flor, 43 - EI Masnou
Tel. 93 555 01 88 - www.restauranteorfila.es

O

SAULO

AN GALVANY

Avinguda de Can Galvany, 11 - Vallromanes
Tel. 9357295 91 - www.cangalvany.com

mdacary

Av. del Maresme, 21 - El Masnou
Tel. 93 540 92 66 - www.tresmacarrons.com



VINATERIES / ENOTEQUES

LA G;NRRACA

: CELLER | TAVERNA

_‘ F‘nﬂd by -L
Passeig d'Antoni Borrell, 13 - Alella Riera Fosca, 28-30 - Alella Ps. Roman Fabra, 25 - El Masnou
Tel. 935 40 17 94 - labarraca.elsgarrofers.com Tel. 93 540 03 41 - www.varietalis.com Tel. 93 178 22 97 - www.elrebostdelsentits.es

G” VERMUTERIA <O E ’ D‘; VL VINS J. CARRERAS, scr
CA l, ESTR ANY W d La seva botiga del vi i el cava

VERMUTS - APERITIUS - VINS D'ALELLAA COPES (7

"'\1 TAPES - IBERICS - FORMATGES - "PINXUS" ENOTECA - CELLER
Carrer del Mig, 30 - Alella - Tel. 93 681 57 26 Passeig Antoni Borrell, 1 - Alella Francesc Macia, 66-68 - Badalona
Facebook i Instagram: calestranyalella Tel. 93 555 28 84 - www.espaidivi.es Tel. 9338716 96

mon la cata Xl

Rbla. Angel Guimera, 60 - Alella Ps. Can Jalpi s/n - Arenys de Munt Rbla. Angel Guimera, 30 - Alella
Tel. 93180 66 78 Tel. 93793 75 09 - www.monlacata.com Tel. 93 555 21 41

- ENOTURISME - GASTRONOMIA - CU

Fes efectiva la teva subscripcio #° - Subscriu-te .

a www.papersdevi.cat/subcripcio a Papel‘s de vi

PROMOCIO VALIDA FINS per 9e - et regalem

A EXHAURIR EXISTENCIESH una ampolla de
vi DO Alella!

www.papersdevi.cat | facebook
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